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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel- 
tung von fett- und kalorienarmen Fleischspeisen 
und Wurstprodukten, bei dem zerkleinertes Fleisch 
mit gefrorener bzw. gekuhlter Milch und Wasser 
verarbeitet wird. 

Ober 50 % der Bevolkerung in den Industrie- 
staaten ist ubergewichtig und leidet unter den da- 
mit zusammenhangenden Krankheiten, wie Herz- 
und Kreislauferkrankungen, Stoffwechselkrankhei- 
_ ten, Arteriosklerose, Diabetes, Bluthochdruck. Die 
Obergewichtigkeit basiert in der Regel auf dem 
Verzehr von zu vielen Lebensmitteln und vor aliem 
von Lebensmitteln mit zu hohem Fett- und Kalo- 
riengehait. Herkommliche Wurst- und Fleischer- 
zeugnisse besitzen zwischen 25 und 50 % Fettstof- 
fe und einen Energiegehalt von 250 bis 500 
kcal/100 g und bedingen damit beim Verzehr eine 
hohe Fett- und Kalorienaufnahme. 

Ernahrungsphysiologische Griinde zielen dar- 
auf ab, den Fett- und Kaloriengehalt in den ge- 
brauchlichen Wurst- und Fleischwaren, die ais 
Fett/FIeisch-Mischprodukte fast durchwegs einen 
bedeutend hoheren Fettgehalt im Vergleich zum 
Proteingehalt (Eiweitfgehalt) aufweisen, zu reduzie- 
ren. Dies kann dadurch geschehen, dafl man in 
den Wurst- und Fleischerzeugnissen Fett und 
Speck durch mageres Fleisch ersetzt. Solche Pro- 
duce sind aber naturgema/3 sehr teuer und ent- 
sprechen hinsichtlicht Konsistenz und Schmackhaf- 
tigkeit nicht den Erwartungen der Verbraucher. 

Kritische Grofien bei der Fleischverarbeitung 
bzw. Wurstherstellung sind das Wasserbindungs- 
vermogen des Fleisches und die Fettemulgierung, 
die vom Verhaltnis von Fett, Wasser und Eiweifl im 
Brat abhangen. Lange Zeit ging man davon aus, 
da/J ein geringer Fettgehalt (kleiner 25 %) im Brat 
zu einer nachteiligen Beeinflussung der Konsistenz, 
des Aussehens und des Geschmacks des Endpro- 
duktes fuhrt. 

In DE-A-22 03 582, DE-A-26 39 177.5, WO 
85/03621 werden Verfahren zur Herstellung fett- 
und kalorienarmer Fleischspeisen und Wurstpro- 
dukte beschrieben, bei denen ein grosser Teil des 
Fettgehaits durch Milch, Milchprodukte und/oder 
Milchpulver ersetzt wird. Die Milch- und Fleischbe- 
standteile erganzen sich dabei vorteilhaft in Bezug 
auf den Gehalt an Aminosauren, Fettsauren, Vita- 
minen, Mineralstoffen und Spurenelementen, so 
da/3 ernahrungsphysiologisch wertvolle Produkte 
mit niedrigem Fettgehalt (3 bis 7 g/100 g) und 
kleinem Energiegehalt (80 bis 130 kcal/100g) ge- 
wonnen werden, die auch hinsichtlich der sensori- 
schen Eigenschaften den herkommlichen Fleisch- 
und Wurstwaren nahekommen. Die Produkte sind 
vergleichbar mit magerem Rind- bzw. Schweine- 
fleisch, da sie ahnliche Protein-, Fett- und Wasser- 



werte besitzen. 

Bei den obengenannten Herstellungsverfahren 
wird zunachst Fleisch im Wolf zerkleinert und an- 
schltefiend im Kutter unter Zugabe von Salz und 
5 Eis feinst zerkleinert. Dieser Fleischmischung setzt 
man nun entsprechende Mengen an Milch 
(Magermilch, Vollmitch) Oder Milchprodukten 
(Magermilchpulver, Vollmilchpulver, Quark, Frisch- 
kSse, aufgeschlossenes Milcheiwei/3) und ggf. wei- 
io tere Mengen an magerem und hochwertigem 
Fleisch zu und homogenisiert die Gesamtmischung 
im Kutter. Das so erhaltene Brat kann nun gewurzt, 
gegart, gerauchert und abgefullt werden. In dem 
Fleischverarbeitungsverfahren nach DE-A-26 39 
75 177.5 wird die oben hergestellte Gesamtmischung 
vor der Endverarbeitung mit einer im Kutter gebil- 
deten, gekuhlten bzw. gefrorenen Emulsion aus 
Milch, aufgeschlossenem Mi!cheiweiJ3 (Caseinat) 
und Pflanzenol homogenisiert. Diese Verarbei- 
20 tungsweise fuhrt zu'einer weiteren qualitativen und 
quantitativen, -ernahrungsphysiologischen Verbes- 
serung des Endproduktes. Nach WO 85/03621 ist 
es vorteilhaft, der homogenisierten Gesamtmi- 
schung aus Fleisch, Wasser/Eis, Milch(produkten) 
25 eine gekuhite bzw. gefrorene Emulsion aus Milch, 
Milchpulver, Wasser und Ol zuzugeben und dann 
zum Verbraucherprodukt zu verarbeiten. 

Ein Problem bei der Zubereitung der obenbe- 
schriebenen Fleisch/Milch-Produkte besteht darin, 
30 dafl die einsetzbare Menge an Milch, bedingt durch 
den Wassergehalt der Milch, begrenzt ist. FUr ho- 
here Anteiie an Milch reicht die normale Wasserb- 
indefahigkeit des ublicherweise bearbeiteten Flei- 
sches nicht aus, die Konsistenz des Produktes wird 
35 zu weich bzw. der Wasserabsatz im Endprodukt 
wird zu gro/i. Durch die Verwendung von Milchpul- 
ver in der Fleisch-Wasser-Emulsion anstelle norma- 
ler Milch kann der Trockensubstanzanteil der Milch 
im Endprodukt erhoht werden (WO 85/03621). Es 
40 hat sich aber gezeigt, da/3 durch den Einsatz von 
Milchpulver ein erhohter Milchzucker- und Milch- 
salzeintrag stattfindet, der bei hohem Milchanteil 
ein zu trockenes, zu su/3es und unangenehm salzi- 
ges Produkt zur Folge hat, das zudem relativ friih 
4$ bei Lagerung durch die Bildung von Milchsaure 
verdirbt. Weiterhin wird das Milchpulver Ober eine 
umstandlich herstellbare Emulsion in das Fleisch- 
bzw, Wurstprodukt eingearbeitet. Das Milchpulver 
mufl mit Wasser oder auch mit Milch erst gelost 
so und anschlie/tend emulgiert werden. Dazu muj5 
man die Mischung erhitzen, dann das Ol zusetzen, 
emulgieren und anschlie/tend wieder kuhlen bzw." 
gefrieren. Ein weiterer Nachteil besteht darin, da/3 
der Gehalt an Lactose, Proteinen und salze'n im 
55 Milchpulver festgesetzt ist, und die Mengen dieser 
Bestandteile in den Emulsionen nur durch Wasser- 
zusatz und Fettzugabe variiert bzw. angepaflt wer- 
den konnen. Die Proteine sind im Milchpulver zu- 
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dem durch die Erhitzung haufig stark denaturiert 
und konnen unter Umstanden zu einem brandigen 
Geschmack des Endproduktes fuhren. 

FSTA, 88-02-50010, 88009860: 2. KRCAL et 
al.: "Effect of added milk protein concentrate on 5 
some properties of meat products" beinhaltet die 
Zugabe von Milchsaureprotein-Konzentrat zu der 
Fleischrohsubstanz, wobei das Konzentrat herge- 
stellt wird, indem man UV-behandelte und diafil- 
trierte Milch, die mit Natriumhydroxid modifiziert jo 
ist, spruhtrocknet. 

Der- Erfindung iiegt die Aufgabe zugrunde, ein 
Verfahren zur Herstellung fett- bzw. kalorienarmer 
Reischspeisen und Wurstprodukte auf der Basis 
von Milch zu schaffen, mit dem der Trockensub- 75 
stanzanteil der Milch in dem Fleisch-bzw. Wurster- 
zeugnis erhoht werden kann, ohne damit Nachteile 
in der Konsistenz, dem Aussehen und dem Ge- 
schmack der Produkte in Kauf nehmen zu mussen. 
Insbesondere soli ein Verfahren bereitgestellt wer- 20 
den, mit dem der Gehalt an Lactose, Proteinen und 
Salzen im Fleisch- bzw. Wursterzeugnis variiert 
werden kann, und mit dem der Produktionsablauf 
vereinfacht werden kann. 

Die Aufgabe wird erfindungsgema/i durch ein 25 
Verfahren gelost, bei dem man eine zerkleinerte 
Grundmasse aus Fleisch mit Milch, die bei einem 
Druck von 2 bis 40 bar und bei einer Porengrotfe 
der Filtermembran von 0,3 bis 100 nm filtriert wur- 
de, in gefrorenem bzw. gekUhltem Zustand und 30 
ggf. mit Wasser/Eis homogenisiert und emulgiert, 
und das so hergestellte Brat in ublicher Weise zum 
Endprodukt weiter verarbeitet. 

Das oben beschriebene Verfahren erlaubt die 
Verarbeitung beliebiger Fleischsorten, wobei 35 
Schweine-, Kalb- und/oder Rindfleisch bevorzugt 
sind. Vorteilhaft ist auch die Verwendung von 
Fleisch von anderen Warmblutern wie z.B. Pferd 
und Wild. 

Fur die Herstellung bestimmter Produkte kann 40 
es auch vorteilhaft sein, in die Mischung aus 
Fleisch bzw. Fleischbestandteilen, filtrierter Milch 
und ggf. Wasser/Eis zusa'tzlich Fischprodukte 
und/oder Getreide-, GemUse- bzw. Obstprodukte 
einzuarbeiten. 45 

Eine weitere vorteilhafte Ausfuhrungsform der 
vorliegenden Erfindung besteht darin, gefrorene 
bzw. stark gekuhlte Milch zunachst mit einer zer- 
kleinerten Grundmasse aus Fleisch und ggf. Fisch- 
produkten und/oder Getreide-, Gemuse- bzw. Obst- 50 
produkten und ggf. mit Wasser zu homogenisieren, 
und die Milch dann zusammen mit der gesamten 
Masse zu filtrieren. Bei Anwendung dieses Verfah- 
rens wird man bevorzugt die gesamte, homogeni- 
sierte Menge anschlie/Jend mittels Filtration auf ei- 55 
nen Trockenstoffgehalt von bis zu 57 % einstellen 
und schlie/Jlich in bekannter Weise wiirzen, garen 
und abfUllen. Es erweist sich bei dieser Ausfuh- 



rungsform haufig als vorteilhaft, durch z.B. Starter- 
kulturzusatz oder durch naturliche Sauerung ange- 
sauerte Milch zu verwenden. Die Saure wird dann 
durch den Filtrationsproze/3 abgetrennt. 

Bei einer speziellen Ausfuhrung des erfin- 
dungsgematfen Verfahrens wird das Fleisch zu- 
nachst gegebenenfalls getumbelt und anschlie/3end 
durch Pressen, Zentrifugieren, Passieren, Quet- 
schen oder ahnliche Maflnahmen in wasserldsli- 
ches Eiweitf und Bindegewebseiwei/i aufgetrennt, 
wobei lezteres unter Verwendung von Milch, Elek- 
trolytldsungen, Salzlosungen, Proteinlosungen oder 
GenuflsSurelosungen oder Mischungen von diesen 
als Losungsvermittler aufgeschlossen wird, und an- 
schlieOend von dieser Losung mittels Zentrifugie- 
ren und/oder Filtrieren und/oder anderer geeigneter 
Verfahren uberflussiges Wasser, Salze, Sauren, 
Elektrolyte abgetrennt werden, bevor das wasser- 
losliche Fleisch und das aufgeschlossene Bindege- 
webe unter Zugabe von Milch, filtrierter Milch, 
Wasser/Eis und weiteren Zutaten zu einer Grund- 
masse verarbeitet werden. Mittels dieser Verfah- 
rensvariante werden dem Bindegewebeanteil des 
Fleisches optimale Losungsmittel zugesetzt, die 
eine weitere Aufschlietfung ermoglichen, die aber 
gleichzeitig im Endprodukt nicht erwunscht sind 
und mit diesem Verfahren wieder eliminiert werden 
konnen. Die Aufschiie/3ung des Bindegewebsanteil 
des Fleisches durch Zerkleinern und Zusatz von 
Wasser/Eis und Losungsvermittleren bewirkt durch 
die nachfoigende Separierung eine betrachtliche 
Verbesserung der Qualitat des Produktes. 

In dem erfindungsgema/Jen Verfahren wird die 
Menge der filtrierten Milch je nach Verarbeitungs- 
weise bevorzugt in einem gewichtsma/Jigen Ver- 
haltnis von 0,01:1 bis 20:1 in Bezug auf die 
Fleischmenge bzw. in Bezug auf die Menge der 
Mischung aus Fleisch/Fisch/Getreide-, Gemuse- 
und Obstprodukten eingestellt. 

Die Filtration der Milch bei den Bedingungen 
gema/3 Anspruch 1 bewirkt, da/i niedermolekulare 
Bestandteile, z.B. Salze, Wasser, Lactose, bevor- 
zugt von der Membran durchgelassen werden, 
wahrend die hochmolekularen Stoffe, wie z.B. Pro- 
teine, von der Membran bevorzugt zuruckgehalten 
werden. Die fur diesen TrennprozeC geeigneten 
Membranen sind Oblicherweise aus Zelluloseacetat, 
Kunststoffpolymeren oder Metalloxiden aufgebaut. 
Bei der Filtration wird die Milch in eine proteinrei- 
che Fraktion (Retentat) und eine proteinarme bzw. 
proteinlose Fraktion (Permeat) aufgetrennt. Das hin- 
sichtiich des Eiweitfgehaltes aufkonzentrierte Re- 
tentat ist dabei als filtrierte Milch zu verstehen. 

Die filtrierte Milch besitzt gegenuber normaler 
Milch einen deutlich hoheren Proteingehalt und we- 
sentlich kleinere Mengen an Wasser, Salzen und 
Lactose. Die geringere Menge an Wasser bewirkt, 
da/i die filtrierte Miich in gro/3eren Mengen vom 
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Fleisch gebunden werden kann, ohne da/3 es zum 
Wasserabsatz kommt. Die Verwendung filtrierter 
Milch fOhrt dazu, da/3, bedingt durch den ohnehin 
hoheren Gehalt an Proteinen und durch die erhoh- 
te Aufnahme durch das Fleisch, der Proteingehalt 5 
des Endproduktes in einfacherweise gesteigert 
werden kann. Da bei der filtrierten Milch gleichzei- 
tig der Lactosegehalt reduziert ist, kommt es bei 
einer grofieren Einsatzmenge dieser Milch nicht zu 
einer durch Milchsaurebildung bedingten Verderb- k 
nis der Waren wahrend der Lagerung, wie dies bei 
- Verwendung von Milchpulver haufig der Fall ist. 
Ein weiterer Vorteil des erfindungsgema/Jen 
Verfahrens besteht darin, da/3 je nach Filtrationsbe- 
dingungen (Filtermaterial, Porengrofle, Druck) der 75 
Protein-, Lactose- und Salzgehalt in der filtrierten 
Milch und damit im Endprodukt gesteuert werden 
kann, wahrend beim Einsatz von Milchpulver diese 
Gehalte fixiert sind. 

Desweiteren kann die Herstellung und die Ver- 20 
arbeitung der filtrierten Milch bei einer Temperatur 
im physiologischen Bereich erfolgen, so da/J keine 
Denaturierung der Proteine und Vitamine und damit 
keine nachteilige Beeinflussung des Geschmacks 
und der Wertigkeit der Fleisch- bzw. Wursterzeug- 25 
nisse auftritt. 

Die filtrierte Milch wird z.B. bei der Herstellung 
der Fleisch- bzw. Wurstspeisen im gefrorenen bzw. 
gekuhlten Zustand mit zerkleinertem Fleisch und 
ggf. Wasser/Eis und ggf. Fett/OI im Kutter ver- 30 
mischt, homogenisiert und emulgiert. Ein weiteres 
Verfahren besteht darin, die noch nicht filtrierte 
Milch zunachst mit dem zerkleinerten Fleisch und 
ggf. Wasser/Eis und ggf. Fett/OI zu vermischen, 
und dann die Gesamtmasse zu filtrieren. Im folgen- 55 
den sind Beispiele fur die Herstellung von Fleisch- 
speisen unter Verwendung von filtrierter Milch an- 
gefuhrt. 

Beispiel 1 : Herstellung von fettarmer Bruhwurst aq 
1 0 kg Fleisch 

10 kg gefrorene oder gekuhlte, filtrierte Milch 

+ Salz (+ Phosphat bei kaltem Fleisch) 

+ Gewurze . c 

45 

Beispiel 2 : Herstellung von fettarmer Kochwurst 
3 kg gekochtes Fleisch 

3 kg Leber 5Q 

4 kg gekuhlte, filtrierte Milch 
+ Salz 

+ Gewurze 

Beispiel 3 : Herstellung von Rohwurst 55 

10 kg gefrorenes Rindfleisch 
0,1-10 kg gefrorene, filtrierte Milch 



+ Salz 

+ Gewurze 

+ ggf. Starterkultur 

Beispiel 4 ; Herstellung von BrOhwurst unter Ver- 
wendung von speziell separiertem Fleisch und Bin- 
degewebe 

Fleisch und Bindegewebe werden mit Milch 
und/oder Wasser und Salz und ggf. Elektrolyten 
und/oder Genutfsauren unter hohem Druck von 
Knochen gelost/gespult. Die erhaltene 
Losung/Suspension wird anschlieflend feinst zer- 
kleinert, homogenisiert und Qber Filtration, ggf. in 
Kombination mit einer Zentrifugation oder einem 
anderen geeigneten Trennverfahren, auf einen 
Trockenstoffgehalt bis zu 80 % eingestellt. 
5 kg dieser Masse werden mit 
5 kg Fleisch 

5 kg gekuhlter/gefrorener filtrierter Milch 

+ Salz 

+ Gewurzen 

zu einem Brat verarbeitet. 

Beispiel 5 : Herstellung einer speckartigen Grund- 
masse als Zusatz zu Wurstwaren, Fleischwaren, 
Pasteten und andere Lebensmittel 

a) 10 kg separiertes Bindegewebe und 40-80 kg 
gefrorene/gekuhlte Milch werden feinst zerklei- 
nert und mit geeigneten Mengen an Wasser und 
Salz homogenisiert und anschlieflend durch Fil- 
tration, ggf. in Kombination mit Zentrifugieren 
oder einem anderen geeigneten Trenn verfahren, 
auf einen TS-Gehalt von ca. 60 % eingestellt. 

Diese Masse, die ggf. vorher gekuhlt, gefro- 
ren, gefriergetrocknet oder gegart, getrocknet 
und gekuhlt wird, wird anstelle von Speck/Fett in 
ublicher Weise in Bruhwurst, Kochwurst, Roh- 
wurst oder Pasteten und anderen Lebensmittein 
verwendet. Zur ernahrungsphysiologischen Ver- 
besserung kann der Masse vor oder nach dem 
Zerkleinern Saize (Elektrolyte), Gewurze, diateti- 
sches Fett oder Ole oder Fettersatz (Wachse 
etc.) zugesetzt werden. 
b) 10 kg Bindegewebe 
1-10 kg filtrierte Milch oder Milch 
10-100 kg Wasser/Eis 

+ Salz, ggf. Elektrolyte, Genu/Jsauren oder Zuk- 
ker oder Gemische von diesen 
werden in einem Cutter oder einer anderen ge- 
eigneten Einrichtung feinst zerkleinert und ho- 
mogenisiert, anschlie/Jend durch Filtrieren, ggf. 
in Kombination mit Zentrifugieren, auf eine Mas- 
se von 11-60 kg eingedickt Diese Masse wird 
mit 1-100 kg Fett/Speck/6l gemischt und homo- 
genisiert und anschliefiend. gekuhlt, gefroren, 
gefriergetrocknet oder gegart, getrocknet und 
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gekuhlt und in beliebiger Weise bei der Zuberei- 
tung von Lebensmitteln als Zutat verwendet. 
Ein mehr oder weniger grower Anteil des Bin- 
degewebes kann durch pflanzliche Stoffe 
(Mucopolysaccharide, Polysaccharide, Fasern, 
Agar, etc.) ersetzt werden. 

Beispiel 6 : Herstellung von BrUhwurst 

10 kg Fleisch 

40 kg gekuhlte/gefrorene Milch 
+ Salze 

+ ev. Etektrolyte und/oder Milchzucker und/oder 
Genu/Jsauren 

werden feinst zerkleinert und homogenisiert und 
anschiietfend durch Filtration auf einen TS-Gehalt 
von ca. 35% eingestellt. Diese Masse wird gewurzt 
und in ublicher Weise zubereitet. 

Beispiel 7 : Herstellung von Bruhwurst 

10 kg Fleisch 

5 kg Speckersatz aus Beispiel 5 

6 kg gefrorene Milch 
+ Salz 

+ Gewurz 

Beispiel 8 : Herstellung von Kochwurst nach Art 
einer Leberwurst/Leberpastete 

3 kg Fleisch 
3 kg Leber 

6 kg Speckersatz aus Beispiel 5 
+ Salz 
+ Gewurze 

Die Herstellung erfolgt in ublicher Weise bzw. in 
einem Kochkutter mit anschlie/Jender Homogenisie- 
rung. 

Beispiel 9 : Herstellung von Zungenwurst/Pressack 

3 kg Zungenfleisch gekocht 
3 kg Backenfleisch gekocht 
3 kg Blut 

3 kg Speckersatz aus Beispiel 5 
+ Salz 
+ Gewurze 

Beispiel 10 : Herstellung von Rohwurst 

10 kg gefrorenes Rindfleisch 
3-10 kg gefr. Speckersatz aus Beispiel 5 
+ Salz 
+ Gewurze 
+ ev. Starterkultur 

Beispiel 11: Herstellung von Fischwurst 
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5 kg Fischfleisch (tiefgefroren + Phosphat) 
5 kg Fleisch 

10 kg filtrierte Milch gekuhlt 
+ Salz 
+ Gewurze 

Beispiel 12 : Herstellung von Fischpastete 

10 kg Fischfleisch 
5-20 kg filtrierte Milch 
+ Salz 
+ Gewurze 



Beispiel 



13: 



Herstellung 



75 Fischstabchen/Crevettenimitation 

10 kg Fischfleisch (tiefgefroren + Phosphat) 
10-30 kg Speckersatz aus Beispiel 5 oder 
5 kg filtrierte Milch 
20 + Salz 

+ GewOrze 

Die Abfullung bzw. Formung geschieht als Stab- 
chen oder in beliebiger anderer Form. Im Anschlufl 
daran wird erhitzt und abgepackt. 



Beispiel 14 : Herstellung einer Frucht-Milch-Masse 
als Einiage fur Fleisch- und Wurstspeisen 

10 kg Bananen ohne Schale 
0,1-100 kg filtrierte Milch 

+ Elektrolyte/Salze/Gewurze u. ev. Genufisauren 
werden zerkleinert und homogenisiert, anschlie- 
flend gekuhlt, gefroren/gefriergetrocknet oder/und 
getrocknet. Der Masse kann im Rohzustand Star- 
terkultur (Milchsaurebildner o.a.) zugegeben wer- 
den. 

Anstelle von Banane, frisch oder getrocknet, 
konnen aile beliebigen Fruchtsorten und Gemuse- 
sorten und/oder Mischungen davon, frisch oder ge- 
trocknet oder als Konzentrat, verwendet werden. 

z.B. Rohsalami: 
10 kg gefrorenes Fleisch 

5 kg gefriergetrocknete oder getrocknete und ge- 
frorene oder erhitzte und anschlieflend getrocknete 
und gefrorene Frucht-Milch-Masse 
+ Salz + Gewurze + ev. Starterkultur 
Die Abfullung erfolgt groflkalibrig oder kleinkalibrig. 

Die Reifung und Raucherung sowie die Abpak- 
kung geschieht wie ublich. 

Beis P' el 1 5 : Herstellung einer Einiage fur Bruh- 
wurst, Pasteten, Rohsalami oder andere Lebensmit- 
tel 

5 kg Sellerie 

1 kg filtrierte Milch 

+ Salze/Elektrolyte + Gewurze werden feinst zer- 
kleinert und homogenisiert, im Kochkutter gekocht 
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und homogenisiert und anschlie/Jend geformt, 
getrocknet/gefriergetrocknet. Anstelle von Sellerie 
konnen alio beliebigen Gemusesorten oder Mi- 
schungen von diesen verwendet werden. Die Zuga- 
be zu den Endprodukten erfolgt in beliebiger Men- 
ge. 

Beispiel 16 : Hersteilung einer roten Einlage fUr 
BrLihwurst, Pasteten, Rohsalami, etc. 

3 kg rote Beete 
7 kg fiitrierte Milch 
+ Salze/Elektroiyte + Gewurze 
Die Zubereitung erfolgt wie . in Beispiel 15. Die 
Zugabe zu den Endprodukten geschieht in beliebi- 
ger Menge. 

Beispiel 17 ; Hersteilung einer Frucht-Cerealien-Mi- 
schung als Einlage fur Wurst/Fleischprodukte, Pa- 
steten und andere Lebensmittel 

3 kg Ananas-Kern-Masse 
1 kg Getreideschrot Oder -flocken (z.B. Hafer) 
6 kg fiitrierte Milch 
+ Gewurze/Elektrolyte etc. 

Die Mischung wird wie in Beispiel 15 zubereitet 
und zu den Endprodukten in beliebiger Menge 
gegeben oder als Snack abgepackt. 

z.B. "Salami Ananas": 
10 kg gefr. Rindfieisch 

5 kg Ananas-Ceralien-Milch-Mischung getrocknet, 
gefroren + Salze + Gewurze + ev. Starterkultur 
Abfullung und Reifung erfolgt in herkommiicher 
Weise. 



Beispiel 18 : Hersteilung einer Milch-Ceralien- 
Frucht-Zubereitung als Zutat fOr 

Fleisch/Wurstprodukte. Pasteten und andere Le- 
bensmittel (Snack) 

10 kg Milch 

1 0 kg Fruchtsaft (Orange oder Mischung) 
1 kg feines Getreideschrot oder/und Leinsamen 
+ ev. Elektrolyte/Gewu rze werden homogenisiert 
und anschliefiend durch Filtration, ggf. in Kombina- 
tion mit Zentrifugieren oder einem anderen geeig- 
neten Verfahren, auf einen TS-Gehalt von ca. 55% 
eingestellt. Nach Zugabe von Wurzstoffen und ev. 
Elektrolyten wird die Masse geformt, 
getrocknet/gefriergetrocknet oder erhitzt und 
getrocknet/gefriergetrocknet und als Zutat zu Le- 
bensmitteln oder als Snack zubereitet/ verpackt. 

Beispiel 19 : Rohwurst mit Fruchteinlage 

z.B. 

10 kg gefrorenes Fleisch 

4 kg gefrorene, fiitrierte Mifch (TS ca. 40%) 



4 kg gefriergetrocknete oder getrocknete und 
gekQhlte/gefrorene Bananen 
Fleisch und gefrorene Milch werden zusammen mit 
Salz, Gewurzen und ev. Starterkultur im Kutter bis 
5 zu einer beliebigen Kornung zerkleinert, und die- 
sem Gemenge werden die gefrorenen Bananen 
zugegeben und zusammen weiter zerkleinert bis zu 
einer beliebig kleineh Kornung. 

Abfullung, Reifung und Rauchern erfolgt in be- 
w liebiger Weise. 

Anstelle von getrockneten Bananen k5nnen alle 
beliebigen Fruchte oder/und getrocknete, gefrierge- 
trocknete oder/und gekochte Gemusearten verwen- 
det werden. 

15 

Beispiel 20 : 

Geschalte Kartoffeln werden 

geschnitten/gewurfelt und anschlieflend in Wasser 

20 mit Ascorbinsaure kurz gekocht. Anstelle von As- 
corbinsaure konnen andere Antioxidantien verwen- 
det werden. Im Anschlutf an die Kochung wird das 
Gemuse getrocknet bzw. gefriergetrocknet. 
1 0 kg gefrorenes Fleisch 

25 1-5 kg gefrorene, fiitrierte Milch (TS ca. 40%) 
+ Salz + Gewurze + ev. Starterkultur 
werden bis zu einer beliebigen Kornung im Kutter 
zerkleinert. Wahrend der Zerkleinerung werden 
3-6 kg gefrorene KartoffelwOrfel, 

30 die wie oben beschrieben zubereitet wurden, zuge- 
geben. 

Abfullung, Reifung, Raucherung geschieht wie 
ublich. 

Anstelle von Kartoffeln eignen sich alle Gemu- 
35 searten, insbesondere helle Gemusearten, wie z.B. 
Sellerie. 

Die in den Beispieien hergestellten Fleischspei- 
sen und Wurstprodukte zeichnen sich durch einen 
geringen Fett-bzw. Kaloriengehalt und durch gute 
40 sensorische Eigenschaften aus. 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Hersteilung von fett- und kalorie- 
45 narmen Fleischspeisen und Wurstprodukten, 

bei dem eine zerkleinerte Grundmasse aus 
Fleisch mit gefrorener bzw. stark gekuhlter 
Milch und ggf. Wasser vermischt und emul- 
giert wird, dadurch gekennzeichnet, daj5 die 
so Hersteilung unter Verwendung von Milch er- 

folgt, die bei einem Druck im Bereich von 2 bis 
40 bar und bei einer Porengrofle der Filter- 
mem bran im Bereich von 0,3 bis 100 nm fil- 
triert wurde. 

55 

2. Verfahren nach Anspruch 1 dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl Schweine-, Kalb- und/oder 
Rindfieisch eingesetzt wird. 
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3. Verfahren nach Anspruch 1 dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl in die Grundmasse Fisch- 
(produkte) und/oder Getreide- und/oder 
GemUse- und/oder Obstprodukte eingearbeitet 
werden. 

5 

4. Verfahren nach einem oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl gefrorene bzw. stark gekuhlte 
Milch zunachst mit einer zerkleinerten Grund- w 
masse aus Fleisch und ggf. Fischprodukten 
und/oder Getreide-, Gemuse- bzw. Obstpro- 
dukten und ggf. mit Wasser homogenisiert 
wird, und die Milch dann zusammen mit der 
gesamten Masse filtriert wird. 15 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche dadurch gekenn- 
zeichnet, da/J das Fleisch zunachst gegebe- 
nenfalls getumbelt wird und anschlie/Jend 20 
durch Pressen, Zentrifugieren, . Passieren 
Quetschen oder ahnliche Maflnahmen in was- 
seriosliches Eiwei/i und Bindegewebseiweitf 
aufgetrennt wird, wobei letzteres unter Verwen- 
dung von Milch, Elektrolytldsungen, Salzlosun- 25 
gen, Proteinldsungen oder GenujQsaurelosun- 
gen oder Mischungen von diesen als Losungs- 
vermittler aufgeschlossen wird, und anschlie- 
/iend von dieser Losung mittels Zentrifugieren 
und/oder Filtrieren und/oder anderer geeigne- 30 
ter Verfahren uberflussiges Wasser, Salze 
Sauren, Elektrolyte abgetrennt werden, bevor 
das wasserlosliche Fleisch und das aufge- 
schiossene Bindegewebe unter Zugabe von 
Milch, filtrierter Milch, Wasser/Eis und weiteren 35 
Zutaten zu einer Grundmasse verarbeitet wer- 
den. 



6. Verfahren nach einem oder mehreren der vor- 

hergehenden Anspruche dadurch gekenn- 40 
zeichnet, da/3 die Menge der filtrierten Miich 
in einem gewichtsma/iigen Verhaltnis von 
0,01:1 bis 20:1 in Bezug auf die Fleischmenge 
bzw. in Bezug auf die Menge der Mischung 
aus Fleisch/Fisch/Getreide-, Gemuse- und 45 
Obstprodukten eingestellt wird. 

Claims 

1. A process for the production of low-fat and 50 
low-calorie meat dishes and sausage products 
wherein a ground basic compound of meat is 
mixed and emulsified with frozen or deep- 
chilled milk and optionally water, characterised 
m that the production is carried out using milk 55 
which has been filtered at a pressure in the 
range of 2 to 40 bar and with a filter mem- 
brane pore size in the range of 0.3 to 100 nm 



2. A process as claimed in Claim 1, characterised 
in that pork, veal and/or beef is used. 

3. A process as claimed in Claim 1 ( characterised 
m that fish (products) and/or cereal- and/or 
vegetable- and/or fruit products are incorpo- 
rated into the basic compound. 

4. A process as claimed in one or more of the 
preceding claims, characterised in that frozen 
or deep-chilled milk is firstly homogenized with 
a ground basic compound composed of meat 
and optionally fish products and/or cereal- 
vegetable-or fruit products and optionally with 
water, whereupon the milk is filtered together 
with the combined compound. 

5. A process as claimed in one or more of the 
preceding claims, characterised in that the 
meat is firstly optionally tumbled and then sep- 
arated, by pressing, centrifugation, pulping, 
mashing or similar measures, into water-solu- 
ble protein and connective tissue protein 
where the latter is solubilized using milk, elec- 
trolytic solutions, salt solutions, protein solu- 
tions or flavouring acid solutions or mixtures 
thereof as solubilizers, whereupon excess wa- 
ter, salts, acids, electrolytes are separated 
from this solution by means of centrifugation 
and/or filtration and/or other suitable processes 
before the water-soluble meat and the 
solubilized connective tissue are processed 
with the addition of milk, filtered milk, water/ice 
and further ingredients, to form a basic com- 
pound. 

6. A process as claimed in one or more of the 
preceding claims, characterised in that the 
quantity of filtered milk is set at a weight ratio 
of 0.01 : 1 to 20 : 1 in relation to the quantity 
of meat or in relation to the quantity of the 
mixture of meat/fish/cereal-, vegetable- and 
fruit products. 

Revendications 



1. Procede de fabrication de produits a base de 
viande et de charcuterie a faible teneur en 
gra.sse et calories, dans lequel on melange et 
ion met en emulsion une masse de base 
broyee composee de viande avec du lait 
congele, respectivement fortement refroidi et 
Je cas echeant, de Teau, caracterise en ce que 
la fabrication s'effectue en utilisant du lait 
ayant ete filtre sous une pression situee dans 
fa plage allant de 2 a 40 bar et avec une faille 
de pores de la membrane de filtration situee 
dans la plage allant de 0,3 a 100 nm. 
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2. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que Ton utilise de la viande de pore, de 
veau et/ou de boeuf. 

3. Procede' seion la revendication 1, caracterise* 5 
en ce que Ton introduit dans la masse de 
base, du poisson (des produits a base de 
poisson) et/ou des produits a base de cereales 
et/ou de legumes et/ou de fruits. 

u 

4. Procede selon Tune ou plusieurs des revendi- 
cations precedentes, caracteVise* en ce que Ton 
procede d'abord a I'homogen^isation du lait 
congele, respectivement fortement refroidi, 
avec une masse de base broyee composee de 75 
viande et, le cas echeant, de produits a base 

de poisson et/ou de cereales, legumes, res- 
pectivement de fruits, et, le cas echeant avec 
de I'eau, et le lait etant ensuite filtre, conjointe- 
ment avec I'ensemble de la masse. 20 

5. Procede selon I'une ou plusieurs des revendi- 
cations precedentes, caracterise en ce que la 
viande est d'abord, le cas echeant, soumise a 
agitation, puis separee par pressage, centrifu- 25 
gation, tamisage, ecrasement et autres disposi- 
tions analogues, dans une albumine soluble 
dans I'eau et de ("albumine servant de structu- 
re de cohesion, ou cette derniere est desagre- 

gee en utilisant du lait, des solutions electroly- 30 
tes, des solutions salines, des solutions protei- 
niques ou des solutions de stimulateurs du 
goOt, des melanges de ces produits, a titre de 
solubiiiseur, puis on procede a sa separation, 
de cette solution, par centrifugation et/ou filtra- 35 
ge et/ou un autre procede approprie, de I'ex- 
ces d'eau, de sels, d'acides, d'electrolyte, 
avant que la viande, soluble dans I'eau, et la 
structure de cohesion desagregee soient trai- 
nees avec addition de' lait, lait filtre, eau/glace 40 
et autres ingredients, en donnant une masse 
de base. 

6. Procede selon Tune ou plusieurs des revendi- 

cations precedentes, caracterise en ce que la 45 
quantite de lait filtre est etablie avec un rapport 
de poids ailant de 0,01:1 a 20:1, par rapport a 
la quantite de viande, respectivement a la 
quantite du melange compose de 
viande/poisson/produits a base de cereales, l<3- 50 
gumes ou fruits. 
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